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ABSTRAK 
 
Nama                : ARFIANDI AGUS 
NIM                  : 60700111018 
Jurusan            : Ilmu Peternakan 
Judul    : Kemampuan Tumbuh Isolat Bakteri Asam Laktat Asal           
    Saluran Pencernaan Broiler umur tiga hari pada berbagai        
    Uji Probiotik 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan tumbuh Isolat 
Bakteri Asam Laktat Asal (BAL) asal saluran pencernaan broiler umur tiga hari 
pada berbagai uji probiotik (pH, Garam Empedu dan suhu yang berbeda) telah 
dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kemapuan bakteri probiotik tumbuh 
pada pH, kadar garam empedu dan suhu yang berbeda isolat mikrobia asal saluran 
pencernaan broiler yang dipelihara selama tiga hari dan mengalami perlakuan 
pakan dan tidak diberi pakan, Diperoleh 4 (empat) isolat yang menunjukkan 
karakteristik probiotik yang berbentuk Coccus (bulat) yaitu isolat A, dan D, yang 
diperkirakan tergolong genus Entrecoccus sp. dan yang berbentuk basil (batang) yaitu 
isolat B dan C di perkirakan tergolong genus Lactobacillus sp. Kemampuan daya 
tumbuh BAL terhadap ketahanan pH terlihat bahwa isolat B, C,D mampu tumbuh 
pada medium yang memiliki derajat keasaman pH 3 pH 4 dan pH 5 Medium yang 
memiliki derajat keasaman pH 3 tidak menunjukkan adanya pertumbuhan pada 
isolat A, tetapi pada kondisi keasaman pH 4 dan pH 5 menunjukkan adanya 
pertumbuhan koloni. Isolat A, B,C dan D dapat tumbuh pada garam empedu 1% 
dan 5%, Tetapi keseluruhan isolat lebih optimal tumbuh pada medium yang 
mengandung dengan konsentrasi 5% dibandingkan dengan konsentrasi 1%. Pada 
pengujian suhu 30
0
C tidak terdapat pertumbuhan pada isolat A dan D sedangkan 
pada suhu 37
0
C, dan 41
0
C terdapat pertumbuhan dan terjadi endapan pada dasar 
tabung, ditandai bahwa pada suhu 37
0
C dan 41
0
C terdapat pertumbuhan mikroba, 
Adanya  endapan pada pengujian suhu dapat dijadikan sebagai pendugaan isolat 
bakteri tumbuh. 
 
 
 
Kata Kunci : Broiler, Bakteri Asam Laktat (BAL), Probiotik, pH, Garam Empedu, 
Suhu 
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ABSTRACT 
Name  : ARFIANDI AGUS 
NIM  : 60700111018 
Subject : Animal Science 
Title  : Growing Ability of Lactic Acid Bacteria Isolates Origin 
                          Gastrointestinal Broiler age of three days in various Test 
                          Probiotics 
 
This study aims to determine the ability to grow Isolates Lactic Acid 
Bacteria Origin (BAL) from channel broiler age of three days in various test 
probiotics (pH, salts Bile and different temperatures) have been conducted in 
order to determine the Traffic probiotic bacteria grown on pH, salinity bile and 
temperature of different isolates of microbial origin digestive tract of broilers 
reared for three days and the treated feed and not given food, obtained four (4) 
isolates showing the characteristics of probiotics in the form Coccus (round) that 
isolates A and D, which are expected belong to the genus Entrecoccus sp. and 
shaped bacilli (rod) that isolates B and C in the estimate belong to the genus 
Lactobacillus sp. The ability to grow the BAL resilience pH seen that isolates B, 
C, D are able to grow on a medium which has a degree of acidity of pH 3 pH 4 
and pH 5 The medium which has the degree of acidity of pH 3 did not show any 
growth in isolates A, but on the condition of acid pH 4 and pH 5 showed colony 
growth. Isolates A, B, C and D can be grown on bile salts 1% and 5%, but overall 
more optimal isolates grown on a medium containing a concentration of 5% 
compared with a 1% concentration. In testing the temperature of 30
0
C there is no 
growth in isolates A and D, while at a temperature of 37
0
C, and 41
0
C are growth 
and precipitates at the bottom of the tube, indicated that at a temperature of 37
0
C 
and 41
0
C are microbial growth, presence of precipitate at test temperature can be 
used as a prediction of bacterial isolates grow. 
 
Keywords: Broiler, Lactic Acid Bacteria (LAB), Probiotics, pH, bile salts, 
Temperature 
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 BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri gram positif 
berbentuk kokus atau batang, tidak membentuk spora, suhu optimum ± 40
o
C, pada 
umumnya tidak motil, bersifat anaerob, katalase negatif dan oksidase positif, 
dengan asam laktat sebagai produk utama fermentasi karbohidrat. Sifat-sifat 
khusus bakteri asam laktat adalah mampu tumbuh pada kadar gula, alkohol, dan 
garam yang tinggi, mampu memfermentasikan monosakarida dan disakarida 
Dalam saluran pencernaan tumbuh normal dalam jalur intestin suatu bakteri asam 
laktat yang memberikan efek positif yang penting terhadap kesehatan tubuh, yaitu 
melalui kemampuannya menekan pertumbuhan bakteri patogen intestin penyebab 
diare, serta menstimulasi sistem kekebalan tubuh (imun) (Rahayu dan Margino, 
1997).  
Berbagai senyawa hasil metabolismenya seperti asam laktat, hidrogen 
peroksida (H2O2), bakteriosin yang bersifat antimikroba dan berbagai enzim yang 
dimilikinya seperti laktase (membantu mengatasi intoleransi terhadap laktosa) 
serta bile salt hydrolase (membantu menurunkan kolesterol) serta adanya aktivitas 
antikarsinogenik dan stimulasi imun sistem (Nagao, F., M. Nakayama, T. Muto 
and K. Okumura 2000; Usman, Hosono 1999 dan Matar, 2001)  
Syarat probiotik adalah tidak patogen, toleran terhadap asam dan garam 
empedu, mempunyai kemampuan bertahan pada proses pengawetan dan dapat 
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bertahan pada penyimpanannnya serta memiliki kemampuan memberi efek 
kesehatan yang sudah terbukti  Lactobacillus sebagai probiotik alternatif penurun 
kolesterol memiliki kemampuan bertahan terhadap garam empedu, kondisi asam, 
mampu menghambat bakteri pathogen, tahan terhadap antibiotik dan dapat 
mengikat kolesterol dengan menempel pada epitel dinding saluran pencernaan 
(Hood dan Zottola, 1998). 
 Bakteri probiotik merupakan mikroorganisme non patogen, yang jika di 
konsumsi memberikan pengaruh positif terhadap fisiologi dan kesehatan 
inangnya, Senyawa-senyawa racun yang dihasilkan dari metabolisme protein dan 
lemak, serta hasil pemecahan enzim tertentu menjadi semakin berkurang bila 
bakteri probiotik mulai menjalankan peranannya dalam meningkatkan kesehatan. 
(Schrezenmeir dan de Vrese, 2001)   
Probiotik dapat memproduksi bakteriosin untuk melawan patogen yang 
bersifat selektif hanya terhadap beberapa strain patogen. Probiotik juga 
memproduksi asam laktat, asam asetat, hidrogen peroksida, laktoperoksidase, 
lipopolisakarida, dan beberapa antimikrobial lainnya. Probiotik juga menghasilkan 
sejumlah nutrisi penting dalam sistem imun dan metabolisme inang, seperti   
vitamin B (Asam Pantotenat), pyridoksin, niasin, asam folat, kobalamin, dan 
biotin serta antioksidan penting seperti vitamin K (Adams, 2009). 
Probiotik merupakan salah satu alternatif pakan tambahan pada ternak 
yang sehat dan aman bagi lingkungan. Selain itu mikroba prebiotik mampu 
memproduksi substansi berguna, dapat menurunkan populasi mikroba patogen, 
meningkatkan kesehatan dan daya imunitas ternak (Ziemer dan Gibson, 1998). 
3 
 
Aspek keamanan dan fungsional menjadi pertimbangan utama dalam 
proses seleksi mikroba probiotik. Aspek keamanan seperti: menyehatkan saluran 
pencernaan, bersifat non patogen, dan tahan terhadap antibiotik. Aspek fungsional 
seperti kemampuan hidup dan tahan dalam saluran pencernaan, dapat 
diaplikasikan pada dunia industri, dan tidak menimbulkan aroma yang 
menyimpang pada makanan (Saarela Dkk, 2000). 
            Berdasarkan uraian tersebut di atas maka akan dilakukan penelitian 
tentang. “Kemampuan tumbuh Isolat Bakteri Asam laktat Asal Saluran 
Pencernaan Broiler umur tiga hari pada berbagi Uji Probiotik (pH, Garam 
Empedu dan suhu) 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
  Apakah terdapat pengaruh uji probiotik (pH, Garam Empedu dan suhu) 
pada pertumbuhan  bakteri isolat? 
C. Tujuan penelitian 
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui 
kemampuan tumbuh isolat Bakteri Asam Laktat (BAL) asal saluran pencernaan  
broiler umur tiga hari pada berbagi uji probiotik. (pH, Garam Empedu dan suhu) 
D. Kegunaan Penelitian 
 Kegunaan penelitian ini yaitu, dapat bermanfaat sebagai bahan informasi 
bagi peneliti dan mahasiswa tentang kemampuan tumbuh Isolat BAL asal saluran 
pencernaan  broiler umur tiga hari pada berbagi uji probiotik (pH, Garam Empedu 
dan Suhu). 
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E. Kajian Pustaka  (Penelitian Terdahulu) 
1. Kadir (2016) telah meneliti tentang “Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
(BAL) Kandidat Probiotik Asal Saluran Pencernaan Doc Broiler terhadap 
Berbagai Kondisi Asam Lambung”, Penelitian dilakukan dengan tujuan 
untuk mengetahui pertumbuhan Bakteri Asam Laktat terhadap berbagai 
kondisi asam lambung saluran pencernaan DOC Broiler. Mikrobia 
kandidat probiotik diisolasi dari saluran pencernaan DOC Broiler yang 
baru menetas dan belum mendapatkan tambahan pakan maupun antibiotik. 
Metode penelitian yaitu mengamati pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
terhadap berbagai kondisi asam lambung dengan menggunakan medium 
MRSB-HCl dan MRSB-KOH dengan masing-masing 1 ose bakteri (ose 
bulat) yang diinkubasi 1x24 jam dengan derajat keasaman 1-6 (pH) 
dimana data yang diperoleh dari hasil pengamatan (positif atatu negatif) 
yang ditunjukkan pada indikator uji yang telah dilakukan. Hasil penelitian 
didapatkan bahwa Bakteri Asam Laktat dapat tumbuh pada pH 4, pH 5 dan 
pH 6 yang terlihat dengan adanya endapan dan medium yang keruh 
sedangkan untuk pH 1-3 tidak terlihat adanya pertumbuhan dengan 
medium yang masih tetap jernih. Berdasarkan hal tersebut isolat bakteri 
asam laktat dapat dimanfaatkan sebagai probiotik. 
2. Sukiman (2016) telah meneliti tentang “Kemampuan Daya Tumbuh 
Bakteri Asam Laktat (BAL) Asal Saluran Pencernaan DOC Broiler Pada 
Kadar Garam Empedu dan Suhu yang Berbeda”, Penelitian dilakukan 
dengan tujuan untuk mengetahui pertumbuhan BAL terhadap berbagai 
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kondisi asam lambung saluran pencernaan DOC Broiler. Mikrobia 
kandidat probiotik diisolasi dari saluran pencernaan DOC broiler yang 
baru menetas dan belum mendapatkan tambahan pakan maupun antibiotik. 
Metode penelitian yaitu mengamati pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
terhadap berbagai kondisi asam lambung dengan menggunakan medium 
MRSB-HCl dan MRSB-KOH dengan masing-masing 1 ose bakteri (ose 
bulat) yang diinkubasi 1x24 jam dengan derajat keasaman 1-6 (pH) 
dimana data yang diperoleh dari hasil pengamatan (positif atatu negatif) 
yang ditunjukkan pada indikator uji yang telah dilakukan. Hasil penelitian 
didapatkan bahwa BAL dapat tumbuh pada pH 4, pH 5 dan pH6 yang 
terlihat dengan adanya endapan dan medium yang keruh sedangkan untuk 
pH 1-3 tidak terlihat adanya pertumbuhan dengan medium yang masih 
tetap jernih. Berdasarkan hal tersebut isolat bakteri asam laktat dapat 
dimanfaatkan sebagai probiotik. 
F. Defenisi Operasional  
1. pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat 
keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. 
2. Garam empedu adalah zat yang di sekresikan oleh hati yang berfungsi 
sebagai pengemulisi lemak. 
3. Suhu optimum adalah suhu terbaik bagi mikroba dalam melakukan seluruh 
fungsi hidup / metabolism. 
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4. Bakteri asam laktat (BAL) merupakan spesies bakteri yang mempunyai 
kemampuan untuk membentuk asam laktat dari metabolisme karbohidrat 
dan tumbuh pada pH lingkungan yang rendah bakteri 
5. Usus adalah bagian dari sistem pencernaan yang bermula dari lambung 
hingga anus. Pada usus terdiri dari dua bagian yaitu usus kecil dan usus 
besar (kolon). 
G. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian meliputi pertumbuhan bakteri asam laktat 
terhadap uji probiotik asal saluran pencernaan broiler umur tiga hari terhadap 
berbagai kondisi asam lambung dengan menggunakan MRSB-HCl garam empedu  
1% dan 5% serta untuk mengetahui pertumbuhan pada pH 3, pH 4 dan pH 5 yang 
ditunjukkan dengan media yang keruh dan adanya endapan pada indikator uji 
yang dilakukan. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Tinjauan Islam Tentang Ternak Unggas  
Ilmu peternakan merupakan ilmu terapan yang disebut secara eksplisit di 
dalam Al Quran. Bahkan beberapa nama hewan ternak dijadikan sebagai nama 
surat di dalam Al Quran. Hewan ternak merupakan sumber pelajaran yang penting 
di alam karena terdapat banyak hikmah dalam penciptaannya. Lihatlah bagaimana 
Allah swt memberikan kemampuan pada ternak ruminansia (sapi, kambing, 
domba, dan kerbau) yang mampu mengubah rumput (hijauan) menjadi daging dan 
susu serta ternak non ruminansia (kuda dan unggas) yang mampu mengubah 
rumput menjadi daging dan berbagai macam aneka hiasan yang terbuat dari bulu 
unggas atau kemampuan yang dimiliki lebah madu dalam mengubah cairan nektar 
tanaman menjadi madu yang bermanfaat dan berkhasiat obat bagi manusia.  
Sedemikian besarnya peran usaha peternakan dalam kehidupan, maka sudah pada 
tempatnya sub sektor ini mendapat perhatian kaum muslimin, termasuk 
melakukan penelitian dan pengembangan produk peternakan (Ashshiddiq, 1971). 
 Sebagaimana firman Allah swt yang telah dijelaskan dalam Qs 5 : An-
Nahl ayat 5 : 
  َمَو ٞء أفِد َاهِيف أمَُكل َۖاَهَقلَخ َم ََٰع أَن ألۡٱَو َنُىلُك أَأت َاه أنِمَو ُِعف ََٰن٥ 
Terjemahnya : 
”Dan dia Telah menciptakan binatang ternak untuk kamu; padanya ada 
(bulu) yang menghangatkan dan berbagai-bagai manfaat, dan sebahagiannya 
kamu makan” (Ashshiddiq, 2002). 
 
Maksud dari ayat di atas menjelaskan bahwa setelah menguraikan tentang 
manusia, ayat ini berbicara tentang binatang ternak yang penciptaannya dan 
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keanekaragamannya tidak kurang menakjubkan dari manusia. Di sisi lain, 
binatang mempunyai persamaan dengan manusia dalam jenisnya. Bukankah 
manusia adalah binatang yang berpikir bukankah ada diantara yang memiliki 
kemiripan, bahkan persamaan dari segi fisik dengan manusia. Dalam hal diatas, 
Allah swt berfirman, sebagaimana halnya penciptaan manusia dari sperma/mani, 
binatang ternak pun telah diciptakan-Nya demikian. Binatang itu dia ciptakan 
untuk kamu guna kamu manfaatkan, padanya ada bulu dan kulit yang dapat kamu 
buat pakaian yang menghangatkan dan juga berbagai manfaat lain dan 
sebagiannya kamu dapat makan. (M. Quraish Shihab, 2002). 
Allah swt menciptakan hewan ternak diperuntukkan pada manusia, dengan 
diciptakannya hewan ternak maka manusia bisa mengambil segala potensi yang 
ada pada seekor ternak tersebut, keanekaragaman hewan ternak yang ada 
dipermukaan bumi ini adalah salah satu karunia Allah swt untuk keseimbangan, 
keserasian, keharmonisan dan ketertiban. Alam kehidupan bagi orang yang 
berpikir. Banyak sekali yang bisa kita jadikan pelajaran dari penciptaan seekor 
ternak. (M. Quraish Shihab, 2002). 
Ternak mampu memenuhi kebutuhan hidup manusia terutama pada 
kebutuhan pagan berasal dari produk hewani yang pokok yaitu daging, susu, dan 
kulit. Jika kita perhatikan maka yang tersirat dalam Qs Al-Nahl ayat 5 tersebut 
dapat di lihat pentingnya hewan ternak bagi manusia. Betapa tidak, produk utama 
ternak yaitu susu, daging, dan telur merupakan bahan pangan hewani yang bergizi 
tinggi yang dibutuhkan manusia. Hewan ternak yang dimaksud adalah golongan 
hewan ruminansia dan nonruminansia termasuk unggas. 
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Islam sendiri memandang pemanfaatan mikroorganisme bagi kehidupan 
manusia sebagai sesuatu hal yang perlu untuk dikembangkan, sebagaimana firman 
Allah swt dalam Qs Ar-Ra’d/13:17 yang berbunyi: 
                                   
                                           
                           
Terjemahnya: 
Allah swt telah menurunkan air (hujan) dari langit, Maka mengalirlah air 
di lembah-lembah menurut ukurannya, Maka arus itu membawa buih yang 
mengambang. dan dari apa (logam) yang mereka lebur dalam api untuk membuat 
perhiasan atau alat-alat, ada (pula) buihnya seperti buih arus itu. Demikianlah 
Allah swt membuat perumpamaan (bagi) yang benar dan yang bathil. Adapun 
buih itu, akan hilang sebagai sesuatu yang tak ada harganya; Adapun yang 
memberi manfaat kepada manusia, Maka ia tetap di bumi. Demikianlah Allah swt 
membuat perumpamaan-perumpamaan.(Kementerian Agama RI, 2011). 
Dalam uraian ayat tersebut kita dapat mengetahui bahwa Allah swt telah 
menciptakan sesuatu yang diinginkan dan apapun yang Allah swt kehendaki atas 
makhluk-makhluknya ia ciptakan dan dapat menjadikannya bermakna dari 
masing-masing penciptaa-nya. Begitu juga dalam proses pengisolasian ini 
terjadilah makhluk mikroorganisme yang tidak kasat mata (Hifizah, 2012). 
Dapat kita ketahui bahwa Allah swt telah menciptakan berbagai makhluk 
hidup yang beraneka ragam dari benda yang bisa dilihat oleh mata secara 
langsung ataupun benda-benda kecil seperti halnya mikroorganisme. Salah satu 
contoh mikroorganisme yaitu kelompok mikroorganisme yang dimanfaatkan 
untuk merubah sesuatu yang tidak bermanfaat menjadi bermanfaat. Hal ini 
menunjukkan kekuasaan Allah s.wt yang begitu besar untuk menciptakan segala 
sesuatu yang dikehendaki. Semua yang telah diciptakan-Nya tiada yang sia-sia 
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karena semua ada manfaatnya tergantung manusia bagaimana mengolahnya. 
Namun, sejauh ini manusia telah menerapkan ilmu pengetahuan untuk 
memanfaatkan apa yang telah Allah swt berikan untuk memenuhi kebutuhan 
hidup. Hal ini menunjukkan bahwa semua makhluk yang diciptakan-Nya tiada 
yang sia-sia (Hifizah, 2012). 
B. Mikroorganisme pada Saluran Pencernaan Unggas 
Saluran pencernaan ternak merupakan tempat persembunyian (tempat 
hidup) mikroflora yang segera terbentuk setelah dilahirkan. Mikroflora indigenous 
dewasa akan menjadi barrier (pembawa) koloni mikroorganisme pathogen seperti 
Salmonella dan Escherichia coli mikroflora yang menyokong kesehatan hewan 
terdiri dari berbagai macam spesies mikroorganisme seperti Lactobaccilus, 
Bifidobaterium dan Bacteroides yang sebagian besar merupakan mikroorganisme 
yang predominan. Semua mikroba tersebut 90%-nya tergolong flora. Kelompok 
lainnya adalah Enterobactericeae, Enterococcus, dan Clostridium. Dalam 
kesehatan hewan, rasio jumlah mikroorganisme pada kelompok bakteri tersebut 
adalah penting. Digestin mikroba terjadi di tembolok dan bagian bawah ileum 
sampai sekum terdapat banyak mikroorganisme (Lactobacilli) berguna untuk 
memecah karbohidrat, protein dan gula yang lolos oleh enzim. Ceca mempunyai 
populasi bakteri yang terbesar dan bertindak sebagai kamar fermentasi. Hasil 
utama pada fermentasi adalah asam lemak volatile, terutama asam asetat, asam 
propionate, CO2, dan methane dan beberapa vitamin yang diserap oleh ceca 
(Hifizah, 2012). 
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Diketahui bahwa mikroflora saluran pencernaan hewan dapat saling 
berpengaruh, misalnya oleh ingesti mikroorganisme lainnya. Hasil perlakuan 
tersebut dapat merubah jumlah keberadaan mikroorganisme, menghasilkan 
lingkungan yang cocok bagi kolonisasi mikroba, yang pada akhirnya berpotensi 
bagi berkembangnya mikroorganisme pathogen. Diantara mikroba patogen 
Salmonella dan Campylobacter diperkirakan merupakan masalah serius pada 
unggas. Populasi mikroorganisme yang ada didalam saluran pencernaan ada dua 
macam, yaitu bakteri yang berkoloni di dalam saluran pencernaan itu sendiri 
(autochonous) dan bakteri yang berasal dari luar tubuh ternak dan hidup di dalam 
saluran pencernaan (allocthonous). Kelompok bakteri yang kedua ini biasanya 
ditambahkan ke dalam ransum atau air minum ternak sebagai imbuhan pakan 
(Feed Additive). Ahli makanan ternak (Nutrisionis) memberikan istilah pada 
mikroba yang dijadikan imbuhan pakan tersebut sebagai probiotik. Beberapa data 
hasil penelitian menunjukkan, bahwa bakteri probiotik yang ditambahkan ke 
dalam ransum atau air minum ternak dapat mencegah infeksi dan kolonisasi 
patogen di dalam saluran pencernaan unggas (Hifizah, 2012). 
 Kelompok bakteri yang dominan pada usus ayam adalah bakteri gram 
positif, Proteobakteri, dan Chtophagal/Flexibacter/Bakteroides. Pada bagian ileum 
dan sekum banyak dihuni oleh bakteri gram positif seperti Lactobacillus, 
Clostrodia, Bacillus, dan Streptococci. Jumlah bakteri Bacillus pada sekum 
(1,45%) dan ileum (0,67%). Akan tetapi, seiring dengan bertambahnya umur 
ayam broiler, jumlah Bacillus juga meningkat pada sekum, yaitu pada umur 14 
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hari (2,70%), 21 hari (4,04%) dan 28 hari (1,75%), dan umur 49 (4,04%) (Hifizah, 
2012). 
Disamping itu nilai pH menyebabkan populasi mikroba di dalam setiap 
bagian saluran pencernaan menjadi spesifik. Nilai pH pada saluran pencernaan 
unggas pada setiap bagian, adalah: tembolok (4.5), proventrikulus (4.4), gizzard 
(2.6), duodenum (5.7-6.0), jejenum (5.8), ileum (6.3), kolon (6.3), ceca (5.7), dan 
empedu (5.9). Salah satu faktor yang dapat menyebabkan turunnya nilai pH pada 
saluran pencernaan adalah fermentasi pakan. Misalnya pada daerah tembolok, 
pakan yang dikonsumsi oleh unggas berada beberapa saat di organ tersebut, 
sebagai dari pakan ini akan mengalami fermentasi oleh Lactobacillus tipe 
Lactobacillus salivarius dan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan pH 
tembolok menjadi turun (Hifizah, 2012). 
Adanya gerakan peristaltik pada saluran pencernaan yang membawa 
pakan secara tidak langsung melalui lumen sampai pada bagian pertengahan 
saluran pencernaan, menjadi salah satu penyebab yang dapat mencegah mikroba 
menempel pada epitel usus. Namum, demikian beberapa mikroba yang lain dapat 
melekat (adherence) pada epitel saluran pencernaan, sedangkan yang lainnya 
dikeluarkan dari usus oleh cairan musim. Diantara bakteri Gram negatif yang 
dapat tumbuh dan melekat pada epitel tembolok, lamina propria, dan permukaan 
villi usus adalah E.coli. Perubahan morphologi pada usus, yaitu vili yang menjadi 
lebih pendek dan crypts lebih dalam dapat disebabkan oleh toksin yang dihasilkan 
mikroba patogen yang ada pada saluran pencernaan ternak unggas(Hifizah, 2012). 
 
13 
 
C.  Sistem Pencernaan Broiler 
Proses utama dari pencernaan adalah secara mekanik, enzimatik, ataupun 
mikroba. Proses mekanik terdiri dari penelanan makanan ke dalam mulut dan 
gerakan peristaltic alat pencernaan karena kontraksi otot usus. Pencernaan secara 
enzimatis atau kimiawi dilakukan oleh enzim yang dihasilkan sel-sel kelenjar dari 
bagian alat saluran pencernaan, berupa getah-getah pencernaan. Disamping itu 
enzim dapat pula dihasilkan oleh mikroba usus yang dapat berasal dari ransum 
(Parrakasi, 1983). 
Menurut Abun (2008) saluran-saluran pencernaan pada ayam broiler 
terdiri dari : 
a. Mulut dan Esofagus  
Mulut ayam umum disebut dengan paruh. Fungsi utamanya adalah untuk 
memegang, menyobek, memecah makanan atau memangsanya. Mulut ayam 
tidak memiliki bibir dan gigi. Peranan bibir dan gigi pada ayam digantikan oleh 
rahang yang menanduk dan membentuk dan membentuk paruh. Lidahnya 
runcing dan keras seperti ujung panah dengan arah ke depan. Bentuk seperti 
kail pada bagian belakang lidah yang berfungsi untuk mendorong pakan 
menuju esofagus sewaktu lidah digerakkan ke depan dan ke belakang. Kelenjar 
ludah mengeluarkan cairan yang melicinkan pakan menuju esofagus dan 
diteruskan ke tembolok.  
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b. Tembolok  
Tembolok adalah organ yang berbentuk kantung dan merupakan daerah 
pelebaran dari esofagus. Proses pencernaan di dalam tembolok sangat kecil 
terjadi. Fungsi utama dari tembolok adalah sebagai organ penyimpanan pakan. 
Pakan yang berupa serat kasar dan bijian tinggal di dalam tembolok selama 
beberapa jam untuk proses pelunakan dan pengasaman.  
c. Perut Kelenjar  
Perut kelenjar atau proventrikulus merupakan pelebaran dan penebalan 
dari ujung akhir esofagus. Asam hidroklorit dan enzim pepsin yang dihasilkan 
dinding perut kelenjar berfungsi untuk membantu proses pencernaan protein. 
Sewaktu makanan melewatinya, sel kelenjar secara mekanis akan berkerut dan 
menyebabkan keluarnya cairan kelenjar perut. Pencernaan pakan di dalam 
perut kelenjar hanya kecil peranannya, karena makanan hanya tinggal di dalam 
organ ini dalam waktu relatif pendek.  
d.  Empedal  
Empedal terdiri atas serabut otot yang padat dan kuat. Bentuknya bulat 
telur dengan dua lubang saluran di ujung-ujungnya. Di bagian depan 
berhubungan dengan perut kelenjar dan bagian yang lain dengan usus halus. 
Fungsi utama empedal adalah menggiling dan meremas pakan keras. Perototan 
empedal melakukan gerakan meremas kurang lebih empat kali satu menit. Di 
dalam empedal ini dapat dihasilkan asam hidroklorit. Proses mencernaan 
makanan secara normal dapat dibantu oleh adanya kerikil yang biasa diambil 
dan ditelan melalui mulut. Ukuran empedal dipengaruhi oleh aktifitasnya. 
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Apabila unggas secara rutin diberi pakan yang sudah siap tergiling maka 
empedal akan menjadi lisut. 
e. Usus halus 
Usus terdiri atas saluran makanan yang dimulai dari duodenum, yaitu usus 
halus bagian depan dan berakhir di rektum atau usus besar di bagian paling 
belakang. Pencernaan dan penyerapan pakan utamanya terjadi di usus halus. 
Selaput lendir usus halus memiliki jonjot yang lembut dan menonjol seperti 
jari. Fungsinya selain sebagai penggerak aliran pakan dalam usus juga untuk 
menaikkan permukaan penyerapan sari makanan. 
f. Usus Besar  
Pada perkembangan usus bagian bawah dan rektum terdapat dua bentukan 
cabang usus yang buntu sehingga disebut usus buntu atau sekum. Usus ini 
biasanya berukuran panjang 10-15 cm dan terisi calon tinja. Usus besar paling 
belakang adalah rektum yang pendek dan berakhir di kloaka.  
g. Kloaka  
Kloaka merupakan suatu tabung yang berhubungan dengan saluran 
pencernaan, saluran kencing dan reproduksi yang membuka keluar menuju 
anus. Organ ini bertaut dengan bursa fabrius pada sisi atas berdekatan dengan 
tepi luarnya. Air kencing yang sebagian besar adalah endapan asam urat 
dikeluarkan melalui kloaka bersama tinja dengan bentuk seperti pasta putih. 
Usus adalah bagian dari sistem pencernaan yang bermula dari lambung 
hingga anus. Pada usus terdiri dari dua bagian yaitu usus kecil dan usus besar 
(kolon). Pada usus kecil terbagi lagi menjadi duodenum, jejunum, dan ileum, 
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sedangkan usus besar terbagi menjadi cecum, kolon, dan rektum. Secara 
makroskopis, usus halus dibagi menjadi duodenum, jejunum dan ileum yang 
kontinyu satu sama lain dan pada dasarnya mempunyai struktur histologis hampir 
sama (Winarno, 2005). 
D. Bakteri Asam Laktat 
Pada mulanya, bakteri asam laktat terdiri dari 4 genus yaitu Lactobacillus, 
Leuconostoc, Pediococcus dan Streptococcus. Namun demikian, beberapa genus 
baru masuk kedalam kelompok bakteri asam laktat menurut revisi taksonomik 
terakhir. Genus Streptococcus mencakup Enterococcus, Lactococcus, 
Streptococcus dan Vagococcus  (Surono, 2004).   
Usus besar atau colon memiliki lebih dari 99% bakteri yang tinggal di 
dalamnya dan lebih dari 99% berupa bakteri anaerob mutlak diantaranya adalah 
Clostridium, Bacterioides, Bifidobacterium dan lain-lain. Hanya kurang dari 1% 
berupa bakteri fakultatif anaerob seperti E.coli, Enterobacter dan bakteri patogen 
lainnya (Surono, 2004) 
Usus pada ternak unggas ibarat sebuah tabung reaksi yang berisi beragam 
bakteri dan berbagai nutrisi yang disuplai melalui makanan yang dikonsumsi 
Dalam saluran pencernaan ayam, mikroba terdapat hampir di sepanjang usus. 
Mikroorganisme utama yang terdapat dalam tembolok, usus halus dan ceca adalah 
golongan bakteri Lactobacilli yang khusus menghasilkan asam laktat dan asam 
asetat. Sehingga pH dalam  tembolok  ayam yang baik  antara  pH  4–5 akibatnya 
organisme yang tidak tahan asam tidak dapat berkembang secara normal (Sjofjan, 
2003). 
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Sebagian besar BAL dapat tumbuh sama baiknya di lingkungan yang 
memiliki dan tidak memiliki O
2
 (tidak sensitif terhadap O
2
), sehingga termasuk 
anaerob aerotoleran. Bakteri yang tergolong dalam BAL memiliki beberapa 
karakteristik tertentu yang meliputi: tidak memiliki porfirin dan sitokrom, katalase 
negatif, tidak melakukan fosforilasi transpor elektron, dan hanya mendapatkan 
energi dari fosforilasi substrat. Hampir semua BAL hanya memperoleh energi dari 
metabolisme gula sehingga habitat pertumbuhannya hanya terbatas pada 
lingkungan yang menyediakan cukup gula atau bisa disebut dengan lingkungan 
yang kaya nutrisi. Kemampuan mereka untuk mengasilkan senyawa (biosintesis) 
juga terbatas dan kebutuhan nutrisi kompleks BAL meliputi asam amino, vitamin, 
purin, dan pirimidin (Rahayu, 1997). 
Karakterisasi BAL yang dapat digolongkan ke dalam bakteri probiotik 
adalah diketahui sebagai materi yang tidak berbahaya, dapat hidup selama 
dilakukan proses dan penyimpanan, memiliki efek antagonis terhadap bakteri 
patogen, toleran terhadap asam lambung, getah pankreas dan cairan empedu serta 
mampu melindungi epitelium inangnya (Mac Farland dan Cummings 1998; 
Begley et al., 2005, dalam Vélez, 2007). 
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri Gram-positif 
yang mampu mengubah karbohidrat menjadi asam laktat. Bakteri asam laktat 
(BAL) hidup di saluran pencernaan ternak. Keberadaan bakteri probiotik tersebut 
masih sangat kurang khususnya di usus halus, sehingga penyerapan sari makanan 
menjadi kurang maksimal. Jadi untuk menambahkan jumlah bakteri probiotik 
seperti BAL pada usus biasanya bakteri probiotik tersebut diisolasi dari usus 
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ternak itu sendiri agar didapatkan bakteri probiotik yang benar-benar cocok dan 
sesuai dengan sistem pencernaan ternak tersebut, namun tidak semua jenis bakteri 
usus merupakan bakteri probiotik BAL (Simanjuntak, 2008). 
Menurut Simanjuntak (2008), menyatakan bahwa bakteri asam laktat dapat 
dibedakan atas 2 kelompok berdasarkan hasil fermentasinya, yaitu:  
1. Bakteri homofermentatif: glukosa difermentasi menghasilkan asam laktat 
sebagai satu-satunya produk. Contoh: Streptococus, Pediococcus, dan beberapa 
Lactobacillus. 
2. Bakteri heterofermentatif : glukosa difermentasikan selain menghasilkan asam 
laktat juga memproduksi senyawa-senyawa lainnya yaitu etanol, asam asetat, 
dan CO2. Contoh : Leuconostoc dan beberapa spesies Lactobacillus.  
Bakteri asam laktat memiliki karakteristik berbentuk batang atau kokus, 
gram positif, katalase negatif, tidak membentuk spora, tidak bergerak, tidak 
mempunyai sitokrom, anaerobik, membutuhkan nutrisi yang kompleks seperti 
asam-asam amino, vitamin (B1, B6, B12) dan biotin (Simanjuntak, 2008). 
Menurut Simanjuntak (2008), menyatakan bahwa Faktor- faktor yang 
mempengaruhi pertumbuhan Bakteri Asam Laktat adalah sebagai berikut: 
a. Lama Fermentasi  
Mikroorganisme diinokulasi pada media, pertumbuhan yang terlihat mula-
mula adalah suatu pembesaran ukuran, volume dan berat sel. Ketika ukurannya 
telah mencapai kira-kira dua kali dari besar sel normal, sel tersebut membelah dan 
menghasilkan dua sel. Sel-sel tersebut kemudian tumbuh dan membelah diri 
menghasilkan empat sel. Selama kondisi memungkinkan, pertumbuhan dan 
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pembelahan sel berlangsung terus sampai sejumlah besar populasi sel terbentuk. 
Waktu antara masing-masing pembelahan sel berbeda-beda tergantung dari 
spesies dan kondisi lingkungannya, tetapi untuk kebanyakan bakteri waktu ini 
berkisar antara 10–60 menit. Tipe pertumbuhan yang cepat ini disebut 
pertumbuhan logaritmis atau eksponensial karena bila log jumlah sel digambarkan 
terhadap waktu dalam grafik akan menunjukkan garis lurus.  
b. pH (keasaman)  
Makanan yang mengandung asam biasanya tahan lama, tetapi jika oksigen 
cukup jumlahnya dan bakteri dapat tumbuh serta fermentasi berlangsung terus, 
maka daya awet dari asam tersebut akan hilang. Pada keadaan ini mikroba 
proteolitik dan lipolitik dapat berkembang biak. 
c. Suhu   
Tiap-tiap mikroorganisme memiliki suhu pertumbuhan maksimal, minimal 
dan optimal yaitu suhu yang memberikan pertumbuhan terbaik dan perbanyakan 
diri tercepat. Mikroorganisme dapat diklasifikasikan menjadi tiga kelompok 
berdasarkan suhu pertumbuhan yang diperlukannya yaitu golongan psikrofil, 
tumbuh pada suhu dingin dengan suhu optimal 10–20˚C, golongan mesofil 
tumbuh pada suhu sedang dengan suhu optimal 20–45˚C dan golongan termofil 
tumbuh pada suhu tinggi dengan suhu optimal 50–60˚C. Bakteri bervariasi dalam 
hal suhu optimum untuk pertumbuhan dan pembentukan asam. Kebanyakan 
bakteri dalam kultur laktat mempunyai suhu optimum 30˚C, tetapi beberapa kultur 
dapat membentuk asam dengan kecepatan yang sama pada suhu 37˚C maupun 
30˚C 
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d. Oksigen 
Tersedianya oksigen dapat mempengaruhi pertumbuhan  mikroorganisme. 
Bakteri diklasifikasikan menjadi empat kelompok yaitu aerob obligat (tumbuh 
jika persediaan oksigen banyak), aerob fakultatif (tumbuh jika oksigen cukup, 
juga dapat tumbuh secara anaerob), anaerob obligat (tumbuh jika tidak ada 
oksigen) dan anaerob fakultatif (tumbuh jika tidak ada oksigen juga dapat tumbuh 
secara aerob). 
Beberapa strain bakteri asam laktat yang berpotensi sebagai agensia 
probiotik adalah Lactobacillus acidophillus, L. reuteri dan L. casei demikian pula 
strain dari beberapa persyaratan yang diperlukan untuk menjadikan strain bakteri 
asam laktat sebagai agensia probiotik adalah bahwa strain tersebut merupakan 
mikroflora alami jalur pencernaan manusia, tumbuh dan tetap hidup pada 
makanan sebelum dikonsumsi, tetap hidup walaupun melewati jalur pencernaan, 
memiliki resistensi terhadap asam lambung, beberapa antibiotik, terhadap lisosim; 
dapat tumbuh pada intestin dan memiliki kemampuan menempel pada sel epithel 
intestin manusia, memberi efek yang menguntungkan pada usus, memproduksi 
asam dalam jumlah besar dan cepat, mampu menghasilkan komponen 
antimikrobia lain di samping asam (bakteriosin, hidrogen peroksida, diasetil dan 
reuterin) yang efektif menghambat bakteri lain yang tidak dikehendaki, khususnya 
bakteri patogen(Rahayu dan Margino, 1997) 
Isolasi mikrobia ada dua cara, yaitu cara goresan (streak plate methode) 
dan cara tuang (pour plate methode). Metode goresan cawan dilakukan dengan 
menyebarkan setitik biakan pada permukaan agar di cawan dan digoreskan sejajar. 
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Metode tuang dengan melakukan pengenceran berturut-turut diletakkan pada 
cawan petri steril dan dicampurkan dengan medium agar cair yang dingin lalu 
dibiarkan memadat. Koloni yang berkembang tertanam di dalam agar  tersebut 
(Rahayu dan Margino, 1997).  
Menurut (Rahayu dan Margino, 1997), menyatakan bahwa jenis-jenis 
bakteri asam laktat antara lain sebagai berikut:  
1. Streptococcus thermophilus, Streptococcus lactis dan Streptococcus cremoris. 
Semuanya ini adalah bakteri Gram positif, berbentuk bulat (coccus) yang 
terdapat sebagai rantai dan semuanya mempunyai nilai ekonomis penting 
dalam industri susu.  
2. Pediococcus cerevisae bakteri ini adalah Gram positif berbentuk bulat, 
khususnya terdapat berpasangan atau berempat (tetrads). Walaupun jenis ini 
tercatat sebagai perusak bir dan anggur, bakteri ini berperan penting dalam 
fermentasi daging dan sayuran. 
3. Leuconostoc mesenteroides dan Leuconostoc dextranicum. Bakteri ini adalah 
Gram positif berbentuk bulat yang terdapat secara berpasangan atau rantai 
pendek. Bakteri-bakteri ini berperan dalam perusakan larutan gula dengan 
produksi pertumbuhan dekstran berlendir. Walaupun demikian, bakteri-bakteri 
ini merupakan jenis yang penting dalam 18 permulaan fermentasi sayuran dan 
juga ditemukan dalam sari buah, anggur, dan bahan pangan lainnya. 
4. Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus delbrueckii. Organisme-organisme ini 
adalah bakteri berbentuk batang, gram positif dan sering berbentuk pasangan 
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dan rantai dari sel-selnya. Jenis ini umumnya lebih tahan terhadap keadaan 
asam dari pada jenis-jenis Pediococcus atau Streptococcus dan oleh karenanya 
menjadi lebih banyak terdapat pada sayuran. Pada hewan ternak lain seperti 
sapi bali dapat ditemukan bakteri asam laktat seperti Lactobacillus lactis dan 
Lactobacillus brevis. 
Penyimpanan isolat mikrobia dimaksudkan supaya mikrobia tidak 
mengalami mutasi dan kehilangan sifat-sifat unggul. Cara yang digunakan untuk 
menyimpan isolat menurut (Fardiaz, 1993) 
E. Faktor yang Mempengaruhi Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
Proses fermentasi sangat dipengaruhi oleh adanya pertumbuhan bakteri 
asam laktat. Oleh karena itu, perlu dibuat kondisi yang ideal bagi pertumbuhan 
bakteri tersebut. Faktor-faktor lingkungan yang mempengaruhi pertumbuhan 
bakteri asam laktat antara lain adalah suhu, nilai pH, kadar garam, dan 
karbohidrat. Suhu akan berpengaruh terhadap pertumbuhan sel dan juga 
pembentukan produk oleh mikroba. Hal ini berhubungan dengan jenis mikroba 
yang dominan selama fermentasi (Fardiaz, 1988). 
Salah satu faktor penting dalam pertumbuhan bakteri adalah nilai pH. 
Bakteri memerlukan suatu pH optimum untuk tumbuh optimal. Pengaruh pH 
terhadap pertumbuhan bakteri ini berkaitan dengan aktivitas enzim. Enzim 
dibutuhkan oleh bakteri untuk mengkatalis reaksi-reaksi yang berhubungan 
dengan pertumbuhan bakteri. Apabila pH dalam suatu medium/lingkungan tidak 
optimal, maka akan menggangu kerja dari enzim-enzim tersebut, yang pada 
akhirnya akan mempengaruhi pertumbuhan bakteri itu sendiri. 
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Kebutuhan garam untuk pertumbuhan optium mikroorganisme bervariasi, 
tergantung dari sifat dinding sel dan tekanan osmotik internalnya (Fardiaz, 1988). 
Karbohidrat merupakan sumber energi bagi bakteri asam laktat. Penambahan 
karbohidrat akan membuat lingkungan yang baik bagi pertumbuhan bakteri 
tersebut selama fermentasi, karbohidrat akan diuraikan menjadi senyawa-senyawa 
yang sederhana seperti asam laktat, asam asetat, asam propionat, dan etil alcohol. 
Senyawa-senyawa ini yang menyebabkan rasa ayam pada produk dan dapat 
berfungsi sebagai pengawet (Rahayu dkk, 1992).   
Berbagai rintangan yang harus dihadapi mikroba dalam saluran 
pencernaan dari mulut sampai anus. Pada perjalannya melintasi berbagai sistem 
pencernaan khususnya yang dijumpai diantaranya enzim lisosom pada air liur, 
asam lambung, garam empedu dan senyawa metabolit oleh BAL terutama asam 
laktat. Pada usus besar hampir tidak ditemukan lagi hambatan yang cukup berarti 
kecuali terjadinya kompetisi terhadap nutrisi. Bakteri probiotik harus mampu 
bertahan menghadapi rintangan-rintangan tersebut, agar mencapai usus dalam 
keadaan hidup dalam jumlah yang cukup memadai untuk berkembangbiak dalam 
menyeimbangkan mikrobiota usus (Surono, 2004).  
Usus pada ternak unggas ibarat sebuah tabung reaksi yang berisi beragam 
bakteri dan berbagai nutrisi yang disuplai melalui makanan yang dikonsumsi 
Dalam saluran pencernaan ayam, mikroba terdapat hampir di sepanjang usus. 
Mikroorganisme utama yang terdapat dalam tembolok, usus halus dan ceca adalah 
golongan bakteri Lactobacilli yang khusus menghasilkan asam laktat dan asam 
asetat. Sehingga pH dalam  tembolok  ayam yang baik  antara  pH  4 – 5 akibatnya 
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organisme yang tidak tahan asam tidak dapat berkembang secara normal (Sjofjan, 
2003).  
F. Probiotik   
Probiotik dapat digolongakan menjadi dua yakni golongan bkteri dan 
golongan cendawan. Menurut Mujiasih (2001) mikrorganisme yang sering 
digunakan sebagai probiotik dari kedua kelompok ini adalah Aspergilus niger, 
A.oryzae, Bacillus coaulans, B.lentis, B.pumilus, B.brevis, B.alvei, B.circulans, 
Bifidobacterium adolescentis, B.animalis, B.bifidum, B.infantis, B.longum, 
B.thermopilus, Bacteroides amylophilus, B.ruminicola, Lactobacillus acidophilus, 
L.brevis, Streptococcus oremoris, S.faecium, S.lactis, S.thermophilus, Leiconostoc 
mesenteroides, Pediococcus acidolacticii, Propionibacterium shemani dan 
Saccharomycescerevisiae. 
Probiotik atau “Probiotics” berasal dari bahasa Yunani yang artinya 
“untuk hidup” (pro = untuk dan biotic = hidup). Istilah lain dari probiotik yang 
sering ditemukan adalah “Direct-fed microbials”, Life microorganism”, “Life 
culture”. Istilah dan pengertian probiotik saat ini telah banyak dikemukakan para 
ahli. Jadi istilah probiotik ini, benar-benar bertolak belakang dari istilah 
“antibiotics”. Istilah kata probiotik pertama kali dipopulerkan oleh Lilley dan 
Stillwell (1965). Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang bila dikonsumsi 
oleh inang akan memberikan pengaruh yang menguntungkan baginya dengan 
memperbaiki lingkungan mikrobiota yang ada dalam system pencernaan (Fuller, 
1997). 
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Bakteri probiotik adalah bakteri asam laktat yang hidup di dalam usus, 
bersimbiosis dengan mikroflora usus yang mampu melawan bakteri patogen di 
dalam usus, oleh karena itu pemberian probiotik dapat berpengaruh 
menguntungkan bagi kesehatan. Sebagian besar jenis bakteri pada probiotik 
berasal dari Lactobacillus atau Bifidobacterium. Dua golongan bakteri ini mampu 
memperpanjang massa simpan produk dan secara alami melindungi usus manusia 
(Tensiska, 2008). 
Probiotik mikroba yang menguntungkan adalah mikroba yang dapat 
memperbaiki mikroekologi usus yang berdampak positif terhadap kesehatan 
inang. Timbul pertanyaan, apakah mungkin mengembangkan probiotik atau 
prebiotik untuk ternak. Dalam rumen ternak ruminansia, dijumpai berbagai jenis 
mikroba yang membantu pencernaan. Dengan lain kata, ternak secara alami telah 
memanfaatkan bantuan mikroba dalam pencernaannya, dan oleh karenanya 
mereka telah menggunakan probiotik (Tensiska, 2008). 
Probiotik dalam penerapannya sebagai produk bioteknologi terdiri atas 
tiga jenis produk yaitu, probiotik yang mengandung kultur bakteri, kultur khamir, 
dan kultur molds (kapang) serta kombinasinya. Di dalam bidang peternakan, arti 
probiotik cukup penting karena saat ini manusia percaya bahwa makanan 
berlemak tinggi seperti dalam produk ternak banyak mengandung kolesterol. 
Probiotik yang terdapat dalam saluran pencernan mampu menetralisir toksin yang 
dihasilkan bakteri patogen, menghambat pertumbuhan bakteri patogen dengan 
mencegah kolonisasinya di dinding usus halus, mempengaruhi aktivitas enzim di 
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usus halus, asimilasi kolesterol dan meningkatkan pertumbuhan serta performance 
ternak (Fuller, 1997). 
Probiotik dapat mengubah pergerakan pada populasi mikroba di dalam 
usus halus ayam, sehingga keberadaannya dapat meningkatkan fungsi dan 
kesehatan usus, memperbaiki mikroflora pada sekum, serta meningkatkan 
penyerapan zat makanan (Mountzouris et al., 2010). Probiotik dapat memperbaiki 
saluran pencernaan dan meningkatkan kecernaan pakan, yaitu dengan cara 
menekan bakteri patogen dalam saluran pencernaan sehingga mendukung 
perkembangan bakteri yang menguntungkan yang membantu penyerapan zat-zat 
makanan (Kompiang et al., 2002). 
Menurut Winarsih (2005), menyatakan bahwa Institut  Teknologi 
Pertanian Bogor mulai mengembangkan probiotik untuk unggas (ayam). Untuk 
memperoleh kandidat probiotik, dilakukan isolasi mikroba dari ayam ras yang 
mendapat pakan komersial yang kemungkinan besar mengandung AGP dan ayam 
kampong yang kemungkinan besar tidak memperoleh AGP. Mikroba dari dalam 
usus ayam dipilih dengan harapan mikroba tersebut merupakan mikroba 
indigenous, sehingga berpeluang dapat tumbuh dan berkembang dalam usus 
ayam. Dari isolat yang diperoleh, perhatian difokuskan pada Bacillus sp. Karena 
bakteri tersebut memiliki beberapa sifat :  
1. Bersifat aerob fakultatif, sehingga diharapkan mampu hidup dan berkembang 
dalam usus ternak dan untuk memproduksinya memerlukan peralatan yang 
sederhana. 
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2. Berspora sehingga penyimpanannya lebih sederhana dan tetap viable pada 
saat proses pembuatan pakan. 
3. Menghasilkan enzim pencernaan seperti protease dan amilase yang dapat 
membantu pencernaan, serta memproduksi asam-asam lemak rantai pendek 
yang mempunyai sifat antimikroba. 
 Aspek keamanan dan fungsional menjadi pertimbangan utama dalam 
proses seleksi mikroba probiotik. Aspek keamanan seperti : menyehatkan saluran 
pencernaan, bersifat non patogen, dan tahan terhadap antibiotik. Aspek fungsional 
seperti kemampuan hidup dan tahan dalam saluran pencernaan, dapat di 
aplikasikan pada dunia industri dan tidak menimbulkan aroma yang menyimpang 
pada makanan. Pengukuran jumlah sel adalah pengukuran dalam jumlah sel per 
unit volume biakan dapat dilakukan dengan cara langsung dan tidak langsung. 
Cara langsung (total direct count) dapat dilakukan dengan cara menghitung 
jumlah total sel bakteri, baik yang hidup maupun yang mati. Cara ini dapat 
dilakukan dengan menggunakan kamar penghitung khusus (Petroff Hauser) yang 
prinsip dasarnya seperti hemositometer dan sel hitung dibawah perbesaran 
mikroskop atau dengan menggunakan Electronic particleanalyzer, yaitu alat 
penghitung yang dapat mengukur distribusi jumlah sel bakteri dalam suspense 
Sedangkan cara tidak langsung (indirect viable count), cara ini digunakan untuk 
menghitung sel yang hidup. Populasi bakteri yang akan dihitung diencerkan 
terlebih dahulu dengan menggunakan bahan nontoksis. Kemudian, dilakukan 
penamaan sampel pada cawan petri. Koloni yang tumbuh dihitung dan dianggap 
satu koloni berasal dari satu induk sel bakteri. Koloni bakteri yang dihitung adalah 
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dipilih dari cawan petri yang tidak terlalu sedikit, biasanya dipilih antara kisaran 
30 -300 koloni (Winarsih, 2005). 
Suhu menentukan aktivitas enzim yang terlibat dalam aktivitas kimia. 
Peningkatan temperatur sebesar 10
0
C dapat meningkatkan aktivitas enzim sebesar 
dua kali lipat. Pada temperatur yang sangat tinggi akan terjadi denaturasi protein 
yang tidak dapat balik (irreversible), sedangkan pada temperatur yang sangat 
rendah aktivitas enzim akan berhenti. Pada temperatur pertumbuhan optimal akan 
terjadi kecepatan pertumbuhan optimal dan dihasilkan jumlah sel yang maksimal 
(Winarsih, 2005).  
Tidak semua bakteri bisa digunakan sebagai probiotik. Ada beberapa 
persyaratan yang harus dipenuhi, diantaranya punya aktivitas antimikroba dan 
antikarsinogenik, mampu berkoloni dalam saluran pencernaan serta mampu 
meningkatkan penyerapan usus. Beberapa jenis probiotik yang sering digunakan 
adalah Bifidobacterium brevis, B. infantis, B. longu, Lactobacillus acidopholus,L. 
bulgaricus, L. plantarum, L. rhamnosus, L. casei, dan Streptococcus 
thermophilus. Di pasaran probiotik ini dijual dalam bentuk susu dan 
foodsupplement (Winarsih, 2005). 
               Probiotik juga bisa menghasilkan bakteriosin yang telah diketahui 
manfaatnya untuk melawan patogen yang bersifat spesifik terhadap beberapa 
strain patogen. Bakteri probiotik di isolasi dari organ pencernaan (Yulfizar, 
2013). 
Secara umum bakteri probiotik hidup didalam saluran pencernaan dan 
bermutualisme dengan tubuh inangnya, hidup pada pH 2-4, tidak mengakibatkan 
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hal yang negatif pada tubuh, tidak patogen, umumnya tidak membentuk spora, 
saccharolytic, umumnya anaerob, tidak mengganggu ekosistem tubuh, hidup dan 
tumbuh didalam usus (Fuller, 1989). 
 Asam laktat merupakan senyawa metabolit utama pada fermentasi oleh 
bakteri asam laktat yang akan menurunkan pH pada sekitar saluran usus menjadi 
4–5, sehingga menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan E.coli yang 
membutuhkan pH optimum 6-7. Sejumlah asam volatil yang dihasilkan selama 
fermentasi juga memberikan efek antimikroba dalam kondisi redoks potensial 
yang rendah. Asam asetat dan asam propionat yang dihasilkan melalui fermentasi 
heterofermentatif, akan berinteraksi dengan sel membran dan mengakibatkan 
asidifikasi intraseluler dan denaturasi protein, sehingga sangat efektif sebagai 
antimikroba (Surono, 2004). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
30 
 
BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai November 2016 di 
Laboratorium Kesehatan Hewan (Keswan), Sekolah Tinggi Penyuluhan Pertanian 
(STPP), Kabupaten Gowa, Provinsi Sulawesi Selatan. 
B. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Erlenmeyer, inkubator, 
neraca analitik, pipet tetes, tabung reaksi, jarum ose, mikroskop, gelas objek,  
corong, batang pengaduk, lemari pendingin, rak tabung reaksi, autoklaf. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah isolat bakteri asam 
laktat asal saluraan Pencernaan Broiler yang telah mengalami perlakuan 
pemberian pakan, air suling, alkohol 96%, medium selektif MRSB (Man Ragosa 
Sharpe Broth), HCL 0,1 N Garam Empedu, dengan konsentrasi 1% dan 5%,  kapas,  
paper disk, kertas lakmus, dan aluminium foil. 
C. Prosedur Kerja 
Prosedur kerja yang akan dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai 
berikut : 
1. Pembuatan Medium  MRSB (Man Ragosa Sharpe Broth 
Medium  
Sebanyak 13 gram medium MRSB dilarutkan ke dalam 250 mL 
aquades. Kemudian dipanaskan sambil diaduk sampai homogen. 
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Lalu mulut masing-masing Erlenmeyer ditutup dengan 
menggunakan aluminium foil lalu disterilkan dalam autoklaf 
dengan suhu 121
0
C selama 15 menit. Selanjutnya larutan dibagi ke 
dalam 12 buah tabung reaksi masing-masing sebanyak 10 mL. 
2. Sterilisasi Alat dan Medium  
a. Alat-alat gelas berupa tabung reaksi, cawan petri, gelas objek dan 
pipet tetes disterilkan dengan sterilisasi panas kering (udara panas) 
pada oven. Sterilisasi dilakukan pada temperatur 170⁰C-180OC 
selama 1-2 jam .  
b. Jarum ose disterilkan dengan sterilisasi panas kering dalam nyala 
api bunsen sampai merah membara .  
c. Medium dan alat non-gelas yang digunakan terlebih dahulu 
disterilkan dengan sterilisasi panas basah yaitu dengan 
menggunakan autoklaf. Sterilisasi ini dilakukan selama 15 menit 
dalam temperatur 120 
o
C dan tekanan 2 atm.  
3. Pengambilan Sampel  
Sampel yang digunakan adalah Broiler strain 707 yang di peroleh 
dari peternakan ayam pedanging. Pengambilan saluran pencernaan 
Broiler dilakukan setelah perlakuan yakni pemberian pakan non 
antibiotik selama 3 (tiga) hari dan Tanpa pemberian pakan non 
antibiotik selama 3 (tiga) hari. Sampel saluran pencernaan yang telah 
diambil lalu di timbang dan di tambahkan aquades sebanyak 81 ml 
. 
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4. Uji  Probiotik  
a. Ketahanan Terhadap Nilai Keasaman (pH) 
Ketahanan isolat mikroba terhadap asam lambung pada 
saluran pencernaan yang ber pH rendah yaitu sekitar 3, 4, 5, 
dilakukan dengan menambahkan HCl 0,1 N pada medium MRSB. 
Isolat bakteri diambil dari stok sebanyak 1 ose (ose bulat). 
Kemudian di inokulasikan pada medium MRSB-HCl dan 
diinkubasi selama 2-3x24 jam dengan temperatur 37
o
C. 
 Hasil positif ditandai dengan terjadinya pertumbuhan 
bakteri pada medium yang memiliki keasaman rendah (pH 3, pH 
4, dan pH 5). Hasil negatif jika tidak terjadi pertumbuhan mikroba 
pada medium.  
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Medium dimasukkan ke dalam tiga erlenmeyer berbeda 
 
 
 
 
 
 
 
 
Disterilkan dalam autoklaf 
 
 
 
-Ditambahkan satu ose (ose bulat) isolat dalam masing-masing medium 
-Inkubasi selama 2-3x24 jam 
 
 
 
Gambar 1 Skema Kerja Uji pertumbuhan BAL terhadap Ketahanan 
terhadap Nilai Keasaman (pH) 
 
 
 
 
medium 
ditambahkan HCl pekat 
sampai pH menjadi 5 
 
ditambahkan HCl pekat 
sampai pH menjadi 4 
 
ditambahkan HCl pekat 
sampai pH menjadi 3 
 
Medium MRSB 4 Medium MRSB 3 Medium MRSB 5 
Medium MRSB-
HCL 
Pengamatan 
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b. Uji Ketahanan Terhadap Garam Empedu 
Ketahanan isolat mikroba terhadap garam empedu 
digunakan untuk mengkaji kemampuan isolat bertahan pada 
saluran pencernaan yang terdapat garam empedu pada permukaan 
atas usus. Metode ini dilakukan dengan menambahkan Garam 
Empedu dengan konsentrasi 1 % dan 5 % pada medium MRSB. 
Selanjutnya isolat bakteri diambil dari stok sebanyak 1 ose 
kemudian diinokulasikan pada medium MRSB–garam empedu. 
Diinkubasi selama 1-3x24 jam dengan temperatur 37
o
C. 
Ketahanan terhadap garam empedu ditentukan berdasarkan 
ada tidaknya pertumbuhan bakteri pada medium. Hasil positif jika 
ditandai dengan adanya endapan pada dasar tabung dan adanya 
perubahan media menjadi lebih keruh dibandingkan sebelum 
diinkubasi.  
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                                                           Medium dimasukkan ke dalam 2 
                                                   erlenmeyer berbeda 
 
 
Ditambahkan garam empedu sintetik 5%           Ditamnbahkan garam empedu sintetik 1% 
-  
 
 
 
 
 
Medium MRSB-Garam empedu 
- Ditambahkan 1 ose isolat (ose bulat) dalam masing-masing medium MRSB-
Garam empedu 1% dan Medium MRSB-Garam empedu 5% 
- Inkubasi selama 1-3x24 jam 
 
 
 
Gambar 2  Skema Kerja Uji Ketahanan terhadap Garam Empedu 
 
 
 
Medium MRSB 
Medium MRSB-Garam 
empedu 
Medium MRSB-Garam 
empedu 
 
Disterilkan di 
dalam autoklaf 
Pengamatan 
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c. Uji Ketahanan Suhu(oC) 
Isolat bakteri diambil dari stok sebanyak 1 ose kemudian 
diinokulasikan pada medium MRSB. Selanjutnya medium yang 
telah berisi isolat diinkubasi pada temperatur 31 
o
C, 37 
o
C, dan   
41
o
C selama 2x24 jam. Kemudian diamati apakah terjadi 
petumbuhan bakteri pada medium. Hasil positif jika terjadi 
pertumbuhan bakteri pada kisaran temperatur tersebut.  
 
 
Sebanyak 1 ose isolat (ose bulat) diinokulasikan pada medium MRSB dalam 3 
tabung reaksi yang berbeda 
 
 
 
 
-Masing-masing tabung diinkubasi selama 2x24 jam pada suhu yang berbeda 
yaitu 15
O
C, 37
O
C, dan 45
 O
C 
 
 
 
 
Gambar  3 Skema kerja uji ketahanan Suhu
 o
C 
 
Stok bakteri 
 
Medium MRSB+isolat 
pengamatan 
37 
 
D. Analisa Data 
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis 
deskriptif antara lain dengan melihat hasil dari Uji Probiotik (pH, Garam Empedu, 
dan suhu) isolat bakteri asam laktat  asal saluran pencernaan broiler. Isolasi 
bakteri dimana seluruh data diperoleh dari seluruh pengamatan (positif atau 
negatif) yang ditunjukkan pada beberapa indikator uji yang telah dilakukan yakni, 
pengumpulan data dan pengamatan secara langsung dan dengan cara dokumentasi 
untuk dijadikan bukti hasil penelitian. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil  
1. Pengujian Isolat Bakteri Asam Laktat  terhadap Kadar Keasaman (pH) 
Berdasarkan hasil penelitian dengan melakukan uji isolat bakteri terhadap  
kadar keasaman di peroleh pH 3, pH 4, dan pH 5 menunjukkan bahwa isolat A 
tahan terhadap pH 4 dan pH 5 tetapi tidak mampu tumbuh pada pH 3. sedangkan 
isolat B, C dan D yang mampu tumbuh terhadap pH 3, pH 4 dan pH 5.  
Hasil dari pengujian tersebut dapat di lihat pada tabel dan gambar berikut:    
Tabel 1. Pertumbuhan Isolat Bakteri Asam Laktat Terhadap  Nilai Keasaman 
(pH)  
 
Ph 
Tumbuh 
A B C D 
  24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
3 - - ++ ++ ++ ++ + + 
4 + + + + + + + + 
5 + + + + + + + + 
Sumber  : Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan Pertanian 
(STPP) Gowa, 2016 
 
 Ket :  
 -      (kuning bening/tidak ada pertumbuhan) 
 +     (kuning sedikit keruh/ada sedikit pertumbuhan) 
 ++   (keruh dan cukup banyak endapan/sedang pertumbuhan)  
 +++ (sangat keruh dan banyak endapan/sangat banyak pertumbuhan )  
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              A                                                        B 
Sumber  : Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan Pertanian 
(STPP) Gowa, 2016 
 
Gambar 1 Hasil Pengamatan Uji terhadap Kadar Keasaman (pH) 
                        (A)MRSB dengan pH 3, 4 dan 5 
(B)MRSB dengan pH 3 (tidak mengalami pertumbuhan) 
 
2. Pengujian Isolat BAL  terhadap Garam Empedu  
Pada uji ketahanan terhadap garam empedu sebagaimana yang terlihat 
pada Tabel 2 dan Gambar 2, menunjukkan keempat isolat A, B, C dan D mampu 
bertahan dan tumbuh pada medium yang mengandung garam empedu dengan 
konsentrasi 1% dan 5%. Tetapi keseluruhan isolat lebih optimal tumbuh pada 
medium yang mengandung dengan konsentrasi 5% dibandingkan dengan 
konsentrasi 1%. 
Hasil inokulasi isolat bakteri asam laktat pada media MRSB dengan 
penambahan garam empedu sebanyak 1% dan 5% menunjukkan bahwa isolat A, 
B, C dan D menunjukkan pertumbuhan pada media tersebut.  
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Tabel 2. Ketahanan Isolat Bakteri Asam Laktat terhadap Garam Empedu 
Garam 
empedu 
                                          TUMBUH 
A B C D 
  24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
1% + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 
5% + ++ ++ ++ +++ +++ ++ ++ 
 Sumber  : Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan 
Pertanian (STPP) Gowa, 2016 
 
Ket :  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber: Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan Pertanian              
(STPP) Gowa, 2016 
     
Gambar 2. Hasil Pengamatan Uji terhadap Garam Empedu 
 
 
 
 
 
 
 
 
41 
 
3. Pengujian Isolat Bakteri Asam Laktat terhadap Suhu (oC) 
Uji ketahanan suhu terhadap isolat A, B, C dan D menunjukkan laju 
pertumbuhan yang berbeda pada tiap variasi suhu, sebagaimana yang terlihat pada 
tabel 3 dan gambar 3. Hasil inokulasi isolat bakteri asam laktat pada media MRSB 
dengan pengujian terhadap suhu 30
o
C, 37
o
C dan 41
o
C  menunjukkan bahwa isolat  
A dan D tidak dapat tumbuh pada suhu 30
o
C tetapi menunjukan pertumbuhan 
pada suhu 37
o
C dan 41
o
C. Hal tersebut berbeda pada isolat B dan C yang mana 
isolat tersebut menunjukkan pertumbuhan pada suhu  30
o
C, 37
o
C dan 41
o
C.      
Hasil dari pengujian tersebut dapat di lihat pada tabel dan gambar berikut: 
Tabel 3 Pertumbuhan Isolat Bakteri Asam Laktat terhadap Suhu(
o
C) 
Suhu
o
C 
Tumbuh 
A B C D 
  24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
24 
JAM 
48 
JAM 
30 - - + + + + _ _ 
37 ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 
41 ++ ++ ++ ++ +++ +++ ++ ++ 
Sumber  : Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan Pertanian 
(STPP) Gowa, 2016 
 
Ket :  
 -      (kuning bening/tidak ada pertumbuhan) 
 +     (kuning sedikit keruh/sedikit pertumbuhan) 
 ++   (keruh, dan sedang pertumbuhan/cukup banyak endapan)  
 +++ (sangat keruh dan banyak endapan/banyak pertumbuhan )   
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Suhu 30
o
C                                        Suhu 37
o
C                         Suhu 41
o
C 
Sumber  : Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan   
Pertanian  (STPP) Gowa, 2016 
Gambar 3. Hasil Pengamatan Uji terhadap Suhu 
o
C  
B . Pembahasaan 
Pengujian Isolat BAL (Bakteri Asam Laktat) yang dilakukan 
menggunakan media MRSB (Man Ragosa Sharpe Broth) pada berbagai uji 
probiotik (pH, Garam Empedu dan suhu). Terdapat empat isolat (A, B, C dan D) 
yang di uji pada berbagai uji Probiotik. isolat A berasal dari saluran pencernaan 
broiler yang di berikan pakan isolat B,C dan D. Berasal dari saluran pencernaan 
broiler yang tidak diberikan pakan selama tiga hari. Isolat isolat A dan D di 
perkirakan Bakteri Asam Laktat (BAL) jenis  Enterococcus sp sedangkan isolat      
B dan C di duga Lactobacillus sp.   
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1. Pengujian Isolat BAL  terhadap Nilai Keasaman (pH) 
Berdasarkan Uji probiotik terhadap ketahanan asam (pH) dilakukan 
dengan menggunakan medium MRSB yang ditambahkan HCl 0,1 N untuk 
mendapatkan pH3, pH4 dan pH5. Pengujian dilakukan dengan menumbuhkan 
isolat tersebut pada media yang telah di buat selama 24 jam dan 48 jam di dalam 
inkubator bersuhu 37
o
C.  Hasil dari pengujian tersebut dapat di lihat bahwa pada 
24 jam dan 48 jam isolat A tidak menunjukkan pertumbuhan pada pH 3 yang 
dapat di lihat dari media tanam kuning bening (tidak ada pertumbuhan), tetapi 
mampu menunjukkan pertumbuhan pada pH 4 dan pH 5. Sedangkan isolat B, C 
dan D menunjukkan pertumbuhan pada 24 jam dan 48 jam. 
Faktor yang mempengaruhi bakteri tidak tumbuh pada pH 1-3 adalah 
perbedaan habitat asal starter.  Saluran pencernaan broiler yang diisolasi adalah 
saluran pencernaan usus broiler yang di berikan pakan dan broiler tidak 
mendapatkan perlakuan pemberian pakan maupun antibiotik. Broiler yang 
digunakan baru berumur tiga hari.  
Pengaruh pH terhadap pertumbuhan bakteri ini berkaitan dengan aktivitas 
enzim. Enzim dibutuhkan oleh bakteri untuk mengkatalis reaksi-reaksi yang 
berhubungan dengan pertumbuhan bakteri. Apabila pH dalam suatu 
medium/lingkungan tidak optimal, maka akan menggangu kerja dari enzim-enzim 
tersebut, yang pada akhirnya akan mempengaruhi pertumbuhan bakteri itu sendiri 
(Osmanagaoglu dkk, 2010)  
Uji probiotik terhadap ketahanan pH dilakukan dengan menggunakan 
medium MRSB yang ditambah HCl 0,1 N untuk mendapatkan pH 2,5-3 (sesuai 
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pH lambung). Berdasarkan hasil pengujian isolat bakteri probiotik mampu tumbuh 
pada pH 2,5-3. Hal ini membuktikan isolat BAL tersebut mampu untuk melewati 
asam lambung sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bakteri probiotik. pH 
medium biakan mempengaruhi kecepatan pertumbuhan, untuk pertumbuhan 
bakteri juga terdapat rentang pH dan pH optimal. Meskipun medium pada 
awalnya dikondisikan dengan pH yang dibutuhkan untuk pertumbuhan, tetapi 
secara bertahap pertumbuhan akan dibatasi oleh produk metabolit yang dihasilkan 
oleh mikroorganisme tersebut (Djide dan Wahyudi, 2008).  
2. Pengujian Isolat Bakteri Asam Laktat Terhadap Garam Empedu  
Pengujian Isolat bakteri asam laktat terhadap garam empedu dilakukan 
dengan menumbuhkan isolat tersebut pada medium MRSB yang ditambahkan 
garam empedu sebanyak 1% dan 5% kemudian ditumbuhkan pada suhu 37
o
C di 
dalam inkubator selama 24 jam dan 48 jam. Berdasarkan hasil pengujian isolat 
bakteri pada media dengan kandungan garam empedu 1% dan 5% dapat di lihat 
bahwa isolat A, B, C dan D menunjukkan pertumbuhan baik pada 24 jam maupun 
48 jam. Tetapi keseluruhan isolat lebih optimal tumbuh pada medium yang 
mengandung dengan konsentrasi 5% dibandingkan dengan konsentrasi 1%. 
Salah satu syarat mikroba dapat digunakan sebagai agensi probiotik adalah 
mampu bertahan pada konsentrasi garam empedu paling tidak 3%. Hal ini 
disebabkan bahwa kondisi dalam saluran pencernaan mengandung garam empedu 
rata-rata 3% (Sivram dan Vishwanath, 2012). 
Garam empedu memiliki sifat sebagai senyawa aktif permukaan sehingga 
dapat menembus dan bereaksi dengan sisi membran sitoplasma yang selanjutnya 
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menyebabkan perubahan dan kerusakan struktur membran. Keragaman struktur 
asam lemak pada membran sel bakteri menyebabkan perbedaan permeabilitas dan 
diduga akan mempengaruhi ketahan bakteri terhadap garam empedu 
(Kusumawati, et al., 2003). Dalam menguji potensi bakteri asam laktat sebagai 
bakteri probiotik, bakteri asam laktat tidak hanya harus tahan terhadap pH rendah, 
akan tetapi juga harus tahan terhadap garam empedu. ketahanan terhadap derajat 
keasaman dan garam empedu merupakan ciri yang penting bagi bakteri asam 
laktat sebab menentukan aktivitasnya dalam saluran pencernaan, terutama di 
saluran usus bagian atas tempat empedu disekresikan. Kemampuan kultur 
probiotik meningkatkan kolonisasi laktobasili pada bagian atas usus dapat 
mengendalikan pertumbuhan patogen usus yang memasuki sistem pencernaan 
(Russel, 1992). 
Mikroba kandidat probiotik harus mampu bertahan terhadap kondisi 
ekstrim saluran pencernaan mulai dari mulut hingga mencapai usus dan 
selanjutnya hidup berkoloni di permukaan usus. Tahapan pertama yang akan 
dilalui adalah kondisi keasaman lambung dan sekresi garam empedu pada usus, 
oleh karena itu dilakukan uji ketahanan garam empedu pada konsentrasi 1% dan 
5% dan dilakukan pula pengujian pada suhu 15
O
C, 30
O
C, 37
0
C, dan 41
O
C 
menyebutkan persyaratan bakteri asam laktat (BAL) yang dapat digunakan 
sebagai agensia probiotik, selain harus merupakan penghuni tetap jalur 
pencernaan, bakteri ini harus memiliki sifat toleran terhadap suhu dan empedu 
(Fuller, 1989). 
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Kondisi saluran pencernaan erat kaitannya dengan pH yang berbeda beda. 
Salah satu faktor yang menonjol dalam menentukan kadar pH dalam saluran 
pencernaan adalah keasaman asam lambung. Kondisi keasaman lambung 
berfungsi sebagai pintu gerbang pertama untuk melakukan seleksi mikroba 
sebelum masuk ke usus (Khan dan Wiyana, 2011). 
3. Pengujian Isolat Bakteri Asam Laktat Terhadap Suhu (oC) 
Pengujian Isolat bakteri asam laktat terhadap suhu dilakukan dengan 
menumbuhkan isolat tersebut pada media MRSB pada suhu 30
o
C,  37
o
C dan 
41
o
C. Berdasarkan hasil pengujian tersebut, pada 24 jam dan kedua isolat A dan D 
menunjukkan kuning bening/tidak ada pertumbuhan pada suhu inkubasi 30
o
C 
akan tetapi pada suhu 37
o
C dan 41
o
C kedua isolat tersebut menunjukkan adanya 
pertumbuhan. Hasil pengujian berbeda di dapatkan pada isolat B dan C yang mana 
kedua isolat tersebut menunjukkan adanya pertumbuhan di suhu 30
o
C, 37
o
C dan 
41
o
C baik di 24 jam maupun 48 jam. Hal ini sesuai dengan penjelasan Surono 
(2004) yang menyatakan bahwa suhu optimum untuk pertumbuhan bakteri asam 
laktat beragam pada setiap strain. Berdasarkan suhu optimum pertumbuhannya, 
bakteri asam laktat dikelompokkan menjadi dua kelompok, yaitu mesofilik (suhu 
optimum pertumbuhannya 25
o
C dan suhu maksimumnya 37
o
C–40oC) dan 
termofilik (suhu optimum pertumbuhannya 37
o
C-45
o
C dan suhu maksimumnya 
45
o
C – 52oC 
Suhu memiliki pengaruh yang sangat penting terhadap fase adaptasi 
pertumbuhan mikroorganisme. Ketika suhu mendekati suhu minimum, tidak 
hanya mengurangi kecepatan pertumbuhan tetapi juga memperpanjang fase 
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adaptasi. Hal ini sangat penting dalam proses penyimpanan pada suhu dingin. 
(Garbutt 1997).   
penggunaan suhu rendah untuk isolat didasarkan atas fakta bahwa aktivitas 
mikroorganisme dapat diperlambat dan/atau dihentikan pada suhu di atas suhu 
beku dan biasanya berhenti pada suhu di bawah titik beku. Hal ini disebabkan 
karena semua reaksi metabolisme mikroorganisme dikatalisasi oleh enzim dan 
tingkat reaksi katalisasi enzim tergantung pada suhu sedangkan pada suhu 30
0
C, 
37
0
C, dan 41
0
C terdapat pertumbuhan mikroba atau endapan pada dasar tabung. 
(Jay, 2000) Jika mikroba disimpan di bawah suhu minimum, maka sel-sel 
mikroorganisme akan tumbuh lambat dan jika disimpan di atas suhu maksimum, 
maka sel-sel mikroorganime akan mati dengan cepat (Ray, 2001).  
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah semua isolat Bakteri asam laktat 
(BAL) (A, B, C dan D) dapat tumbuh pada derajat keasaman pH 3, pH 4 dan     
pH 5, persentase garam empedu (1% dan 5%)  dan berbagai kondisi Suhu (30
o
C, 
37
o
C dan 41
o
C) jenis isolat dapat berbeda-beda karena perbedaan habitat asal 
starter. Untuk pH 3 isolat A tidak terdapat pertumbuhan ditandai dengan medium 
tidak mengalami perubahan (jernih) hal yang sama pada suhu rendah 30
o
C 
 
B. Saran 
Berdasarkan kesimpulan diatas maka Bakteri Asam Laktat yang diperoleh 
dari usus broiler dapat dimanfaatkan sebagai kandidat probiotik 
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